PROGRAM PRAKTYKI ZAWODOWEJ DLA STUDENTÓW KIERUNKU

TECHNOLOGIA ŻYWNOŚCI I ŻYWIENIA CZŁOWIEKA
Praktyki: czas trwania 4 tygodnie

W okresie odbywania praktyki studenci obowiązani są do zapoznania się z procesami technologicznymi  w zakładzie, ze szczególnym uwzględnieniem kontroli tych procesów, jakości surowca, półproduktów i produktów spożywczych oraz żywienia zbiorowego.

Ramowy program:

1. zapoznanie się z obowiązującym regulaminem oraz zarządzaniem szpitala/zakładu/ instytucji/firmy odnośnie przepisów o ochronie tajemnicy państwowej i służbowej, poddanie się szkoleniu BHP,

2. zakres działania i struktura organizacyjna zakładu/instytucji/firmy, 

3. charakterystyka  produkcji układzie asortymentowym według ilości, jakości i wartości,

4. charakterystyka surowców przetwarzanych przez zakład: organizacja skupu i transportu (okres i częstotliwość dostaw, warunki i środki transportu, normatywy załadunkowe, itp.), ocena przydatności (pobieranie próbek, wykonywanie analiz, klasyfikacja surowca, normy jakościowe, itp.), przechowywanie, surowce pomocnicze, 

5. schematy technologiczne  procesów produkcyjnych: obróbka wstępna, przetwarzanie, utrwalanie, uszlachetnianie,

6. urządzenia i maszyny stosowane w procesie technologicznym, ich wydajność, pojemność, gabaryty, zapotrzebowanie godzinowe na parę technologiczną, energię elektryczną, wodę, sprężone powietrze i inne, 

7. kontrola międzyoperacyjna procesów technologicznych: pobieranie próbek i ich analiza, higieniczne aspekty w technologii.

8. transport wewnętrzny,

9. opakowania: jednostkowe, zbiorcze, przygotowanie towaru do sprzedaży,

10. magazyny surowców, półproduktów i wyrobów gotowych – kontrola i sposoby  rozliczeń magazynowych,

11. BHP, mycie i dezynfekcja linii produkcyjnych,

12. kalkulacje jednostkowe wyrobów gotowych,

13. zakłady żywienia zbiorowego: zasady żywienia człowieka, sporządzanie posiłków, dokonywanie kalkulacji żywieniowych, układanie jadłospisów, pobieranie i oznaczanie próbek żywności,

14. innowacyjność i opracowanie nowych produktów oraz ich wykorzystanie między innymi w żywieniu człowieka.

Praktyki mogą odbywać się w: 

· zakładach przemysłu spożywczego m. in. mięsnych, mleczarskich, owocowo-warzywnych itd.

· zakładach żywienia zbiorowego, np. stołówki przyszpitalne. 

Jako przykład podajemy zakłady przetwórstwa owocowo- warzywnego.

1. Zapoznanie się ze strukturą organizacyjną zakładu.

2. Dział surowcowy.

Zapoznanie się z surowcami przetwarzanymi przez zakład oraz warunkami ich pozyskiwania. Kryteria i ocena przydatności technologicznej. Wstępne przechowywanie surowców. Surowce pomocnicze. Organizacja skupu.

Zadanie: opisać w/w zagadnienia w dzienniku praktyk.

3. Dział głównego technologa.

Zapoznanie się z funkcjonowaniem działu głównego technologa. Grupy asortymentowe żywności i kierunki przerobu. Obróbka wstępna. Przetwarzanie, utrwalanie, uszlachetnianie. Maszyny, urządzenia i energetyka procesu technologicznego. Opracowanie receptur nowych wyrobów.


Zadanie: opisać podstawowe technologie charakterystyczne dla danego zakładu.

4. Laboratorium analityczne.
Higieniczne aspekty w technologii. Kontrola międzyoperacyjna procesów technologicznych. Kryteria jakościowe produktów gotowych. Analiza wpływu procesów technologicznych na jakość produktów gotowych. Pobieranie próbek i ich analiza.

Zadanie: opisać w/w zagadnienia w dzienniku praktyk.

Przykłady opisów szczegółowych:
1. Produkcja konserw owocowych, soków pitnych i win.

a) Produkcja konserw owocowych. Poznać technologię produkcji kompotów, poznać podstawy budowy i działania: myjek, odszypułczarek, przenośników, urządzeń do odpowietrzania i zamykania puszek i słoików, autoklawów, wyparek próżniowych itp.

Zadanie: Narysować i opisać schemat linii technologicznej produkcji konserw owocowych.

b) Produkcja soków. Zapoznać się z technologią produkcji moszczów na wina i soki, oraz budową i sposobem działania maszyn i urządzeń.

Zadanie: Narysować i opisać schemat linii technologicznej produkcji moszczów na wina i soki.

c) Produkcja win owocowych. Zapoznanie się z technologią wykonywania zastawów win, fermentowania, leżakowania win oraz linią rozlewu. Zapoznać się z budowa i sposobem działania pasteryzatorów, wirówek, filtrów, myjek do butelek, napełniarek i urządzeń pomocniczych.

Zadanie: Narysować i opisać schemat linii technologicznej produkcji win owocowych.

2. Produkcja konserw warzywnych i koncentratów.

a) Produkcja ogórków konserwowych. Zapoznanie się z technologia i działaniem maszyn i urządzeń występujących w linii technologicznej.

Zadanie:  Narysować i opisać schemat linii technologicznej produkcji ogórków konserwowych.

b) Produkcja fasoli szparagowej. Zapoznanie się z technologią oraz maszynami i urządzeniami.

Zadanie: Narysować i opisać schemat linii technologicznej produkcji fasolki szparagowej.

c) Produkcja koncentratów pomidorowych. Poznać linie technologiczne, działanie maszyn i urządzeń, regulację, w szczególności płuczek wodno-powietrznych zespołu przecieraczek, wyparek, napełniarek, zmywarek, pasteryzatorów tunelowych, urządzeń homogenizujących i sterujących (automatyka).

Zadanie: Narysować i opisać schemat linii technologicznej produkcji koncentratów       pomidorowych.

d) Produkcja koncentratów owocowych. Poznanie technologii produkcji koncentratów. Zapoznać się z urządzeniami do tłoczenia owoców, urządzeń do depektynizacji i filtracji owoców, stacji zagęszczania i dearomatyzacji.

Zadanie: Narysować i opisać schemat linii technologicznej produkcji koncentratów owocowych

